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El presente trabajo tiene como objetivo general: Describir la manera de asignar los 
costos del Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz – 
2021. 
El tipo de investigación es descriptiva adoptando el diseño descriptivo con variante 
propositiva. Por otra parte, la población conforma los documentos que utilizó el 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, para asignar sus 
costos desde el inicio de su funcionamiento hasta a la actualidad, para la muestra 
solo se requirió los documentos relacionados a los costos del mes de enero a marzo 
que corresponde al primer trimestre del año 2021, los instrumentos utilizados para 
la recolección de información fueron la guía de entrevista.  
Se concluye que la empresa no identifica los costos de la mano de obra y los costos 
indirectos de fabricación en la preparación de los potajes, por ello los costos 
reflejados no son reales debido que solo se hacen de forma empírica, en tal sentido 
no lo permite conocer su margen de ganancia a tiempo real, por tal motivo se 
elaboró una propuesta de costo de producción que le permita determinar el margen 
de utilidad, que le ayudará a calcular e identificar correctamente la materia prima, 
mano de obra y costos indirectos de fabricación. 
 







The general objective of this work is: To describe the way to allocate the costs of 
the Restaurant "Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea", Huaraz - 2021. 
The type of research is descriptive adopting the descriptive design with propositional 
variant. On the other hand, the population conforms the documents used by the 
Restaurant "Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea", Huaraz - 2021, to 
allocate its costs from the beginning of its operation to the present, for the sample 
only the documents related to the costs from January to March, which corresponds 
to the first quarter of the year 2021, were required, the instruments used for the 
collection of information were the interview guide.  
It is concluded that the company does not identify the costs of labor and indirect 
manufacturing costs in the preparation of the stews, therefore the costs reflected 
are not real because they are only made empirically, in that sense does not allow it 
to know its profit margin in real time, for that reason a production cost proposal was 
developed that allows it to determine the profit margin, which will help it to correctly 
calculate and identify the raw material, labor and indirect manufacturing costs. 
 






Actualmente, muchas empresas ya sea de cualquier tipo de rubro, no cuentan con 
un adecuado sistema de costeo, por consiguiente, lo aplican de manera empírica, 
por ese motivo no tienen y/o no calculan de manera exacta todos sus ingresos y 
egresos que tiene la empresa; esto debido a que los empresarios no tienen un 
conocimiento preciso de cómo trabajar con un departamento contable. 
A nivel internacional la autora Coronel (2016), señaló que: “los pequeños 
organismos de restaurantes en la ciudad de Guayaquil, han presentado problemas 
en la práctica de contabilidad de costos, por lo que es importante ejecutar un buen 
uso por parte de quienes conforman este sector financiero”. (p.4). 
En cuanto al plano nacional de acuerdo al autor Olivera (2019), plantea que: El 
problema primordial del negocio son los costos en la preparación de cada platillo, 
en el cual pretendemos saber referente a la diversidad de cada uno de ellos, en tal 
sentido, comprender su precio unitario; así igual poder emplear un principal estudio 
para poder fijar un precio estándar para el restaurant y para el cliente, por ende, 
ganar satisfacción y mayor confiabilidad que otros competidores. (p.7). 
Así mismo, la autora Rojas (2019), afirma que: El problema inicial del negocio del 
restaurant en la preparación de cada bandeja son los costos, en ese sentido, 
debemos efectuar un análisis y determinar un detallado valor de venta; evitando 
apartar la buena calidad y éste sea el más adecuado para la entidad y el 
consumidor. (p.8). 
A nivel local, el Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea” 
destinado a la preparación de comidas tradicionales contemporáneas, en la Urb. 
Pedregal Medio en la ciudad de Huaraz de la región Ancash.  
El restaurant inició sus actividades el 17 de setiembre del 2019, especializado en 
actividades de restaurant y servicio de delivery. La problemática principal es que el 
negocio no posee una estructura de costos hasta el momento, aunado a esto 
perciben sus ingresos de manera empírica y no les permite calcular una cifra exacta 





Por tal motivo el Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea” tiene 
que implantar una estructura de costos, que nos faculte adoptar el dictamen 
adecuado y tener un costo exacto de cada plato o producto. 
A continuación, se formula la siguiente incógnita ¿Cómo se vienen asignando los 
costos del Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz - 
2021? 
La justificación teórica se basó específicamente en la definición, tipos y métodos de 
costos que se empleó, así mismo hemos explicado sobre costos de producción, 
costos variables y costos fijos. Al respecto con la justificación práctica mediante el 
actual trabajo de investigación, nos consideró saber la condición por la que 
atraviesa el restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz; 
donde se realizó una evaluación para analizar los costos de producción en la 
determinación del valor. Finalizando con la justificación metodológica para este 
trabajo de investigación se elaboró instrumentos para la recopilación de datos como 
una guía de entrevista, ficha de observación y análisis documental; dicho estudio 
servirá para que las empresas del mismo rubro puedan implementar una evaluación 
de sus costos en el futuro. 
El objetivo principal de este trabajo de investigación es: Describir la manera de 
asignar los costos del Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, 
Huaraz – 2021, los objetivos específicos son: Primero; Detallar la materia prima que 
se asigna en los costos. Segundo; Describir la mano de obra que se asigna en los 
costos. Tercero, Plantear una propuesta de costos por órdenes. 
Según Hernández, Fernández, y Baptista (2014), algunas de las investigaciones 
cuantitativas no presentan hipótesis. Aquellas donde sí se formula hipótesis son las 
que presentan un alcance correlacional o explicativo, y en el caso de las 






II. MARCO TEÓRICO 
Como antecedente internacional, el autor Mera (2013), con los resultados 
obteniendo se tiene que la empresa debería utilizar técnicas para tener el valor de 
las bebidas y comidas de su negocio, también al centrase en el mercado se sabe 
que el 80% de hoteles que tienes restaurantes en la ciudad de Baños de Agua 
Santa no poseen un sistema de costos para determinar el valor de cada plato, en 
ese sentido obtienen conceptos erróneos y tomando de decisiones sin base. 
A nivel nacional, el autor Peralta (2016), llegó como conclusión tenemos que se ha 
conseguido definir con respecto a la gestión de los costos del Restaurant J&LS.A.C; 
indicando que el 77% mencionaron que la entidad tiene de 6 años de actividad en 
la ciudad de Bagua. Igualmente, apreciaron el 100% que el negocio, tiene un 
entorno local y ofrece el servicio de desayunos, almuerzos y cenas todos los días 
de la semana. Al mismo tiempo basado al sector de todas las edades y condición 
económica. El 84% de los entrevistados mencionaron que no se utiliza ningún 
método de sistemas de costos y por último el 69 % de los colaboradores refirieron 
que se realizan pocas capacitaciones. 
Alva y Silva (2018), dentro de sus conclusiones sabemos que con un tipo de ABC 
costeo, obtendremos un apropiado sistema de costos que se inciden, en tal sentido 
tendremos una excelente utilidad bruta del negocio respecto al costeo absorbente 
mayor en un 3%. 
Goñaz y Zevallos (2018), se ha llegado a las siguientes conclusiones, establecemos 
que la situación de costeo actual no está en relación las características de la entidad 
y de su producción en proceso. Se fijaron los elementos determinantes del 
mecanismo de costos por procesos y finalmente se definieron para la Panadería 
Oriental S.R.L. el costo de producción. 
Rosillo (2019), finaliza que hay una desigualdad entre el costo establecido por el 
negocio y el costo aplicado a través de unos costos por procesos, debido a esto la 
bandeja de “parrilla artesanal” se sabe que hay una desigualdad de S/ 14.5 soles. 
También se resalta que el restaurant ha tenido como política cobrar 3 veces más 
del valor del plato; en tal sentido, este límite sería solo de 2 veces el valor del platillo, 





manera obtendríamos un adecuad margen bruto ya que esto concibe al negocio no 
tener expectativas falsas, y replantear presupuestos de acuerdo a la existencia.  
Guerrero (2018), tiene como conclusión que el 62,50% están convencidos que la 
empresa ejecute sus compras según la necesidad, el 12,50% son desinteresados 
y los 25,00% están disconformes. Por último, concluyeron que la ejecución de un 
sistema de costos debe permitir realizar las compras según la necesidad, y por 
ende permitir la compra en lotes. Además, los trabajadores indican que la 
adquisición de insumos y materia prima debe ser una forma planificada y 
consideran que debe existir una persona específica para la recepción de insumos. 
A nivel local, Según Huerta y Maguiña (2018), los resultados obtenidos les 
permitieron reconocer que dentro de la entidad no se aplican un sistema de costeo 
ABC, también se pudo establecer que no existe una adecuada gestión de los 
recursos, de acuerdo con estos desenlaces se elaboró una proposición de un 
sistema de costes ABC para la óptima administración de los bienes del negocio. 
 
Respecto a las teorías relacionadas y enfoques conceptuales que dan soporte al 
presente trabajo de investigación son los siguientes:  
De acuerdo a Guillen e Infanzón (2019) citado en Udolkin (2014) sustenta que: El 
costo es “El coste monetario de la transacción de productos, servicios propiedades 
que aprueben conseguir futuros beneficios. Es costo en cuestión a que el precio se 
aplace o no se adopte en la ejecución de sus ganancias” (p.28). 
Chávez, Chávez y Maza (2018) como cita en Orellana y Azúa (2017) plantean que: 
El coste es el efectivo o equivalente pagado para una determinada compra. Cuando 
se adoptaron las NIIF al aplicar el Valor Razonable (VR) a una PPYE al determinar 
el costo real se generaron discrepancias entre las instituciones y los investigadores 
en Chile, en el periodo previo y el anterior por el impacto que traería la nueva 
normativa al ejecutar el método de revaluación y el del costo porque como 
resultados habría una variación en el patrimonio de las entidades. (p.83).  
Hurtado (2019) como cita en Chang, Alba, González, López, y Moreno (2012). 





comunicación para determinar, registrar, distribuir, acumular, interpretar, analizar, 
controlar y anunciar de los costos de producción, administración, financiamiento y 
distribución " (p.337). 
Otárola, Escobar y Borda (2016) como cita en Rojas (2007) plantean que: Se 
considera a los costos de contabilidad como un procedimiento de asesoría cuyo 
propósito se basa con el abastecimiento de reportaje válido y claros sobre las 
reparticiones en lo cual incide una estructura en el curso de fabricación o en la 
asistencia de función, con el propósito de establecer un costo de dichos trabajos; 
efectuando un proceso de valoración y medición de los bienes que añadan los 
activos tangibles destinados al proceso de producción o para la venta. (p.355). 
Correa, Martínez, Ruiz y Yepes (2018) subrayan que: En general los costos, son 
herramientas que sirven para obtener mayor rentabilidad, por lo cual son 
comprendidos como un mecanismo que, trabajándola de manera apropiada en las 
entidades de distintos departamentos financieros, caso contrario podrían causar 
efectos negativos en el precio de la empresa. (p.198). 
De acuerdo al autor García (2014) citado en Chino (2018) plantea que: Los 
objetivos de los costos contabilidad son aportar a confortar las articulaciones de 
regulación y soporte en todos los departamentos contables, diagnosticar los precios 
individuales con habilidades que se transforman en beneficios y poder estimar el 
registro del proceso de producción y de instrumentos finales. Difundir reportajes 
que conceda a todos los procesos de directiva a un superior gestión, control y 
evaluación de los procedimientos. Aportar en la realización de todos los 
presupuestos, en la planeación de utilidades y en la elección de alternativas, 
proporcionando información oportuna, e incluso anticipada, de todas las 
producciones de costos como venta, financiamiento, distribución, y contaduría. 
(p.12). 
Orjuela, Suárez y Chinchilla (2016) como cita en (Lin, 2009). mencionan que: El 
costo objetivo (TC) es el factor que permite alcanzar el precio que el mercado 
necesite. El TC reduce el costo de los nuevos productos para tener el nivel 
requerido de ganancia, calidad, satisfacción, tiempo de entrega y la elaboración del 





Así mismo, el autor Ortiz (2010), en su trabajo de investigación indica que: Los 
elementos de costeo de los componentes y los productos son: “La mano de obra 
directa, los costos indirectos de fabricación y materiales directos, están clasificados 
para proporcionar la asesoría indispensable para medir los ingresos y la 
consolidación del valor del material”. (p.2). 
Arellano, Quispe, Ayaviri y Escobar (2017) sustentan que: Los elementos del costeo 
de productos son: materia prima: Son todos los bienes que son indispensables y se 
realiza en el proceso de la elaboración de una manufactura, transformándose en 
recursos finales a través del manejo, del colaborador y los costos indirectos de 
fabricación. […]; mano de obra: Es el trabajo mental y físico empleado en la 
conversión de un elemento básico en una producción final, […]; mano de obra 
directa: Se basa en la elaboración de una mercancía acabada que se puede 
vincular a éste con mucha facilidad y tener un costeo primordial en la fabricación, y 
tiene una estructura diseñada con los sueldos de los colaboradores inmediatos. 
(p.42). 
Capa, García y Herrera (2019). Indican que: “El campo de las industrias prevalecen 
3 tipos de costos, por ejemplo: costo ABC, costos por órdenes de producción y 
Costo por Procesos”. (p.369). 
Álvarez y Lazo (2017) plantean que: La implementación de costos ABC, tiene 
elementos centrales de los sistemas de asesoría inversionista para la 
administración de la empresa, exigiendo la conversión de los mecanismos que 
aportan a los factores primordiales para la ejecución de la comunicación asertiva 
para una adecuada toma de decisiones que implique la eficacia financiera; y el 
manejo de los costos. (p.47). 
Así mismo el autor Guillen et al (2019) afirma que los tipos de costos son: Los 
costos fijos que se conceptúa como aquellos costos que son estables, sin 
variaciones dentro de un tiempo, […]; el costo variable es el costo que, en la 
mayoría, varia en dimensión a los tipos de niveles de trabajo o magnitud de un ente 
de costos; entonces no cambia el costo variable; y los costos mixtos son los que en 






De acuerdo al autor Guillen et al (2019) subraya que: Los materiales directos están 
relacionados directamente con el producto y se ejecutan en el desarrollo; la mano 
de obra: se determina como el segundo mecanismo del costo de producción que 
releva el esfuerzo físico y mental de cada empleado, concentrados en la 
transformación de la materia prima en un producto terminado. Y los costos 
indirectos de fabricación son todos los costos distintos a la mano de obra directa y 
materiales directos para la elaboración de un producto.” (p.22). 
Rincón, Sánchez y Cardona (2019) sustentan que: La fragmentación primordial del 
registro de un producto en marcha, engloba los costos indirectos y directos, y otra 
subdivisión es esencial en los costos fijos y variables. En tal sentido la fracción 
elemental se descubre en la representación de los elementos del costo; Las tres 
partes de los mecanismos son isomorfas y los elementos son iguales, pero 
desigualmente interno. (p.199). 
 
Marota, Ritchi, Khasanah y Abadi (2017) mencionan que: “La contabilidad de costos 
de flujo de materiales son necesarios para ayudar a generar innovación en la 
gestión de la cadena de suministro mientras juega su papel esencial”. (p.33). 
Ricón (2005) indica que: “El análisis de costes se está convirtiendo en un factor 
cada vez más decisivo en la gestión empresarial”. (p.267). 
Según Silva y Nehme (2018) plantean que : El modelo ABC / ABM se puede aplicar 
en cualquier empresa o institución que quiera conocer el costo de sus productos y 
/ o servicios en función de las actividades y discrimina entre los que generan y no 
agregan valor. (p.54). 
Amerio, Viloria, y Nava (2007) indican que : Para lograr una situación ideal dentro 
de la empresa, es primordial una serie de pasos evolutivos en los sistemas de 
gestión y contabilidad de costos; dichos sistemas deben desarrollarse en relación 
con las prácticas contables existentes en cada entidad. (p.67). 
De acuerdo a Amerio, Viloria, De Freitas, y Nava, (2008) mencionan que: El 
departamento de contabilidad presentará a la gerencia información sobre los costos 





costo total, enfocándose en la gestión por actividad y la mejora continua del 
proceso. (p.289). 
Muñoz (1998) subraya que: “Establecer la concepción de costos que indica las 
prácticas contables; de esta manera podamos determinar si el registro de costos 
genera información útil para el control de los mismos”. (p.111). 
Gerasimova, Polenova, Mislavskaya, y Sotnikova (2019) afirman que: “Una 
organización inadecuada, trabajo y tecnologías mal concebidas conllevan enormes 
costos de materiales y energía y conducen a una grave contaminación del medio 
natural.” (p.495). 
Castellanos, Pérez, y Urdaneta (2013) plantean que: Los elementos del costo más 
importantes son la mano de obra, los alimentos y los medicamentos, los grupos 
tecnológicos; Las estructuras contables propuestas varían en función de la 
aplicación de estrategias de manejo en cada grupo tecnológico y en los costos de 
capitalización. (p.632). 
Vargas y Hernández (2009) indican que : “Existe la necesidad de fortalecer el 
cálculo y desarrollo de indicadores y sistemas de información de costos con 
personal capacitado para implementarlos, asegurando la confiabilidad”. (p.716). 
Veitch (2008) subraya que: “También se han logrado avances considerables en el 
análisis de costo-beneficio, particularmente en la estimación de precios contables 
y la derivación de ponderaciones para medir el impacto distributivo de un proyecto”. 
Navarro, Waltrick, y Vizcarra (2017) afirman que: La metodología en una revisión 
de aportes modernos de la literatura sobre la aplicación del enfoque o modelo de 
costeo ABC para productos de una empresa de panificación permiten evaluar los 
costos directos e indirectos para determinar un precio fijo. (p.646). 
Stefano (2011) plantea que: “El método ABC es aplicable a pequeños prestadores 
de servicios porque conduce a una investigación más precisa de los costos y, por 
tanto, brinda información para la toma de decisiones”. (p.15). 
Oña, Hurtado, Ulloa y Jadan (2017) mencionan que: Con la finalidad de determinar 





medidas de las materias primas y en cuánto puede intervenir en los procesos o en 
cada uno de llos. (p.04). 
Ortiz, Barragán, Gamboa y Hurtado (2014) refieren que: Los Sistemas de Costos 
por Ordenes de Producción, son los sistemas que aplican las organizaciones 
dedicadas a la producción de alguna parte que es identificable en todos los 
procesos productivos, por lo que resulta sencillo fijar que elemento del costo primo 
le corresponde a cada unidad en referencia a las órdenes, (p.04). 
Restrepo y Silva (2020) mencionan que: Todo modelo de Costo, es un sistema de 
información que permite establecer los costos de una actividad, proceso, producto 
o servicio clasificando, acumulando, controlando y asignando el costo asociado a 
las prestaciones de los servicios. El costo puede acumularse por: cuenta, proceso, 
producto u otro. Cada modelo de costo permite obtener información financiera, 
control de gestión y bases para una efectiva toma de decisiones. (p.16). 
Cajamune, Rodríguez y Ruiz (2018) refieren que: las informaciones obtenidas 
cuando es empleado los sistemas tradicionales de costos es pausada, globalizada, 
desarticulada y nada relevante como instrumento de planeación y control, 
asimismo, es probable que provoque tomar decisiones estratégicas equivocadas, 
ya que los sistemas descritos embolsan todos los costos y distribuyen a los 
productos en partes iguales sin tomar en consideración los grados de participación. 
(p.10). 
Bustamante (2015) Indica que: El sistema de costos ABC parte de una visión 
sistémica de las organizaciones, este es entendido a manera de una serie de 
procedimientos y actividades inter relacionadas que son llevadas con la finalidad 
de dar cumplimiento el objeto social. Toda actividad consume recursos y es 
necesaria para elaborar el producto o prestar algún servicio que oferte la empresa, 
de manera que estos recursos son asignados a las actividades, y los costos de 
estas actividades son asignados a cada objeto de costos mediante las bases 
asignadoras, constituyen el factor que causa el costo denominado inductor o cost 
drivers. (p.05). 
Lozano (2017) sostiene que: El método de costear basado en actividades imputa 





imputa a los productos a partir de la deducción que toda actividad consume 
recursos y cada producto consume actividades. (p.10). 
Ríos y Gómez (2018) mencionan que los elementos que generan los Costos de 
Producción son: los Recursos Humanos, los Activos Fijos Productivos y los 
Servicios Adquiridos a Terceros. (p.02). 
López y Galarreta (2018) mencionan que: los costos fijos son aquellos costes que 
poseen una institución o empresa que no varían, ya que las empresas no pueden 
desechar estos gastos que resultan inevitables en la realización de las actividades 
que las organizaciones llevan a cabo. (p.05). 
Rincón, Sánchez,  y Cardona (2019) manifiestan que: los sistemas de información 
contable referente a costos presentan datos que posibilitan la realización de 
seguimientos en las entradas, los procesos y las salidas de información; estas 
últimas están constituidas por cada informe en los que se refiere cómo se presenta 
y cómo, al final, resultó el valor financiero luego de las actividades realizadas los 
sistemas de producción. (p.07). 
Millán y Sánchez (2014) indican que: Los recursos asignados a las tareas de un 
proyecto determinan el valor del costo directo, mientras que los costos indirectos 
se llaman costos fijos y aumentan proporcionalmente con el tiempo. (p.04). 
Medianero (2018) los costos y beneficios asociados a una inversión suelen ser 
interpretados como gastos e ingresos desde una perspectiva contable y son 
susceptibles de una clara segmentación. Asimismo, los costos se dividen en dos 
grupos: Los costos provenientes de la inversión inicial, tales como en la compra de 
inmuebles, compra de máquinas y equipos, y activos intangibles. Los costos de 
operación, tales como pago de planilla, mantenimiento de máquinas y equipos, 
alquileres, impuestos, etc. (p.86). 
Latorre (2016) considera que la contabilidad de costos, compone una fuente de 
información administrativa fundamental para las empresas en la toma de decisiones 
gracias al control de las operaciones. Suministran cada elemento necesario para 
mantener el nivel adecuado de materiales; facilitando que se asigne y se controle 
los compromisos; minimizando las cantidades de materiales desperdiciados, mano 





incrementar la productividad en la utilización de cada recurso; posibilitando se 
gestionen  opciones en relación  a reemplazar materiales, modificando los diseños 
y optimizando el proceso productivo (p.518). 
Centurión (2017) establece que, entre los costeos por órdenes de trabajo y los 
costeos por procesos existe el llamado sistema de costeos híbridos, que son una 
mezcla de ambos sistemas básicos, en el cual se encuentra el costeo por 
operaciones, que en opinión de Hansen y Mowen (2003:183), “constituye la mezcla 
de procesos de costeo por trabajo y por procesos, que por lo general es aplicado a 
lotes de un producto homogéneo” (p.71). 
Juárez, López y Arenas (1993) citado por Morillo (2017) ubican el origen de los 
sistemas tradicionales de costos a inicios del s.  XX, los consideran útiles y exactos 
y fundamentan que relacionado a materiales y mano de obra directa representaban 
los elementos preponderantes. Atribuyen a las tecnologías una dinámica constante 
y significa que el gasto indirecto de fabricación sostenía la actividad para el proceso 
de producción (p.38). 
Así mismo en su publicación Abril, Barrera y Mayorga (2017) referente a “Fijación 
de Precios Costo Plus (Costo más margen) y Target Costing (Costeo Objetivo)” 
señalan  que, los tres factores básicos a considerar en la fijación de precios de 
productos o servicios son los clientes, la competencia y los costos”, para fijar un 
precio de venta de un producto es importante evaluar la relación que existe entre 
los clientes, competencia y los costos, de manera  que  se  pueda  conocer  cómo  
están  enlazados  el  uno  del  otro  en  la  fijación  de precios, y cómo influyen cada 
uno de ellos en el precio de venta del producto (p.544). 
Además, Ecociencia (2017) establece que la técnica o tipo aprobará que el control 
de inventario tenga alta eficiencia. El sistema de este control y categorización del 
producto, optimizará la gestión de coexistencia en el registro. Se catalogan los 
artículos en tres tipos (A, B o C), el cual permite dar una disposición prioritaria a los 
diversos productos: Artículos A: pero los más significativos a los efectos del control. 
El que tiene más uso, más ventas o necesarios (p.34). 
Cabrera (2018) subraya que: La mano de obra, el segundo elemento del costo, es 





transformación de una materia prima o un insumo en un producto terminado, que 
satisfaga una necesidad y que no perjudique el medio ambiente (p.207). 
Chacón (2015) indica que: Desde una perspectiva amplia, hoy por hoy, existe la 
visión compartida de que la contabilidad costos y de gestión es un sistema de 
información capaz de proveer información relevante para la gestión empresarial, 
entendiendo ésta como un proceso continuo de planificación y control que 
contribuye al logro de los objetivos de la organización (p.36). 
Kaplan (2015) menciona que: Los principios de contabilidad financiera no requieren 
que los costos indirectos asignados sean causalmente relacionados con las 
demandas de productos individuales, debido a ello, las empresas pueden utilizar 
una única tasa de carga en toda la planta para asignar gastos generales a los 
productos, independientemente de la diversidad de sus procesos de producción. 
(p.04). 
Arantes, Fernández, y Guedes (2017) indican que: La metodología ABC, en lugar 
de asignar costos a unidades individuales, identifica las actividades que consumen 
recursos, haciendo coincidir los costos con el nivel de dichas actividades. (p.07). 
Răvaş y Monea, (2017) mencionan que: Los generadores de costos tienen un papel 
idéntico a los coeficientes utilizados en los procedimientos de reparto tradicionales. 
Aunque no sean equivalentes. De esta manera, los generadores de costos pueden 
establecer una relación de causalidad entre productos, servicios y consumo de 
actividad. (p.09). 
Zeng, y otros (2018) mencionan que: “Los costos unitarios son gastos que incide 
una sociedad por fructificar, acumular y liquidar la unidad de una producción o 
prestación propia. Es un equivalente del precio de mercadería liquidada y el precio 
de la venta”. (p.10). 
Según Arciniega, Bolivar y Cano (2019) refieren que: El consumo de materia prima, 
los salarios, prestaciones, aportes patronales aplicables a -la mano de obra directa, 
del personal de apoyo, administración o control de la producción-, otros cargos 
hechos al departamento de operaciones o producción, como materiales indirectos, 





seguros, energía, servicio de acueducto y teléfono. Estos cargos se denominan 
costos indirectos, carga fabril o gastos generales de fabricación (p.71). 
Cedeño (2019) sostiene que: El costo eficiente, facilita la solución de disyuntivas 
como fabricar o comprar, comprar o arriendar y en la dimensión de control, 
establece comparación entre los resultados con los estándares y presupuestos 
definidos en la organización. No debe descuidarse ningún producto, temática región 
o área de responsabilidad en las entidades. Igualmente, el sistema diseñado debe 
contemplar mecanismos de alerta sobre las funciones que se desvían de lo 
planificado en las etapas del diseño y acciones correctivas que garanticen la guía 














3.1. Tipo y diseño de investigación  
 
El actual trabajo de investigación es de tipo Descriptiva y utilizó el diseño 
Descriptiva - Propositiva. 
Hernández, Fernández y Baptista (2006) afirman que:  
“La terminación de diseño se describe a la estrategia o plan percibida para 
conseguir la asesoría que se ambiciona, y cuenta con un diseño de exploración de 
tipo Descriptivo - Propositiva” (p.158). 
 
   M         O         P 
Donde: 
M: Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea” 
O: Costos del Restaurant 
P: Propuesta de costos. 
  
3.2. Variables y operacionalización  
 
Variable: Costos. 
Definición conceptual: Hernández (2016) afirma que: “El costo es el precio de 
obtención de un servicio o bien, para utilizarlo en la fabricación de un producto, el 
cual nos genere una mayor utilidad” (p.11). 
Definición operacional: Se explica como costo o coste al importe que se emplea 
a la adquisición de los elementos de producción dentro de la ejecución de un 
servicio o de un bien como función financiera. 
Indicadores: Materia prima, mano de obra directa y costos indirectos de 
fabricación.  





3.3. Población, muestra y muestreo 
 
Población: Están compuestos por todos los procesos y documentos relacionados 
con los costos desde el inicio hasta la actualidad de sus actividades, en el 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”. 
Criterios de inclusión: Están considerados todos los costos disponibles en los 
platos que son elaborados en el Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea”. 
Criterios de exclusión: Están considerados aquellos platos que no están dentro 
del análisis de costeo del Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea”. 
Muestra: Están compuestos por todos los documentos relacionados a los costos 
del mes de enero a marzo que corresponde al primer trimestre del año 2021 en el 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”. 
Muestreo: Se utilizó el muestreo no probabilístico aplicando los criterios de 
accesibilidad y cercanía. 
Unidad de Análisis: Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”. 
 
3.4. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
 
Técnicas: 
Se empleó tres tipos de técnicas, en tal sentido estarán representadas cada uno 
con sus respectivos instrumentos: 
A. Entrevista:  
Díaz, Torruco, Martínez y Varela (2013), La entrevista es una técnica de gran 
utilidad en la investigación para recabar datos; se define como una conversación 
que se propone un fin determinado distinto al simple hecho de conversar.3 Es un 






B. Análisis documental:    
Dulzaides y Molina (2004), El análisis documental es una forma de investigación 
técnica, un conjunto de operaciones intelectuales, que buscan describir y 
representar los documentos de forma unificada sistemática para facilitar su 
recuperación. Comprende el procesamiento analítico- sintético que, a su vez, 
incluye la descripción bibliográfica y general de la fuente, la clasificación, indización, 
anotación, extracción, traducción y la confección de reseñas. 
 
C.  Observación: 
Campos y Lule (2012), la observación puede ser entendida por algunos como un 
método; para otros es una técnica; y aun cuando existen puntos de contacto entre 
método y técnica, existe una diferencia esencial; al primero lo determina en gran 
medida el área de estudio al que corresponde la investigación, mientras que la 
segunda es aplicable independientemente del área de estudio; en este sentido y 
para fines de este documento definiremos a la observación como una técnica que 
mediante la aplicación de ciertos recursos permite la organización, coherencia y 




A. Guía de entrevista:  
Se recabó información de costos de servicio y los resultados de la aplicación de los 
costos del restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”. 
B. Guía de análisis documental:  
Se recolectó información necesaria a través del personal encargado del 







Validez y confiabilidad: 
Se utilizó el juicio de expertos, el cual consistió en 3 personas conocedoras del 
tema, que validaron los instrumentos como: Guía de entrevista, guía de análisis 
documental y guía de observación. 
3.5. Procedimientos: 
 
1.- Se elaboró los instrumentos para la recolección de datos como (Guía de 
entrevistas, guía de análisis documental y guía de observación). 
2.- Se alcanzó los instrumentos para la validación a través del juicio de expertos. 
3. - Se aplicó los instrumentos para la recolección de datos. 
4.- Se recogió la información y los desarrollaremos a través de cuadros y gráficos. 
5.- Se analizó e interpretó toda la información recolectada a través de los 
instrumentos. 
6.- Al respecto de la interpretación se llegó a las conclusiones y recomendación del 
tema del trabajo de investigación planteado.  
3.6. Método de análisis de datos: 
 
Se utilizó la estadística descriptiva, de los cuales obtendremos resultados de 
porcentajes, interpretados en gráficos y cuadros.                                                                                                                                                                                                                                     
3.7. Aspectos éticos: 
 
Aunado a la situación de los aspectos éticos estimamos: La confiabilidad de las 
citas, la privacidad de los datos proporcionados, evitando afectar al medio ambiente 
y la ubicación de datos reales destinados por la entidad, sin adulterar ni manipular 











El restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea” es una iniciativa por 
parte de la familia “Mautino Gonzales” los cuales son 5 integrantes y por ende 
colaboran con la empresa; cuyas actividades son dedicadas a la venta de comida 
contemporánea y platos descendientes de la zona, para su ejecución tuvieron que 
acceder al préstamo de una entidad financiera, un monto total de S/.30.000 , el cual 
se utilizó para la compra de cocinas industrial, refrigeradora, compra de mesas, 
sillas e insumos necesarios para la elaboración de los platos del menú. De tal 
manera que el restaurant inicio sus actividades el 17 de setiembre del 2019, 
aperturando su local con mucho entusiasmo y ganas de salir adelante. 
OBJETIVO ESPECÍFICO NÚMERO 01:  
Detallar la materia prima que se asigna en los costos del Restaurant “Ancestral 
Cocina Tradicional - Contemporánea” 
Análisis de los costos: 
El restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, brinda a sus clientes 
en general diversos potajes, mediante el cual calculan sus costos de manera 
empírica, basándose a los precios de la competencia cercanas a la zona, en tal 






Cuadro N.º 1: Costo de los insumos para la elaboración del “Lomo Saltado” 
 
INGREDIENTES Cantidad Und Med Precio Compra P. Por Porción 
Lomo de res 6 Kg s/. 10.00 s/. 60.00 
Papas 4.5 Kg s/. 1.50 s/. 6.75 
Cebolla 3 Kg s/. 1.50 s/. 4.50 
Tomate 3 Kg s/. 1.50 s/. 4.50 
Aceite vegetal 6 Lt s/. 2.00 s/. 12.00 
Sillao 3 Lt s/. 1.00 s/. 3.00 
Vinagre 3 Lt s/. 1.20 s/. 3.60 
Ajos 5 Kg s/. 1.50 s/. 6.75 
Ají amarillo 3 Kg s/. 1.00 s/. 3.00 
Sal 3 Und s/. 1.50 s/. 4.50 
Arroz 6 Kg s/. 1.80 s/. 10.80 
Culantro 5 Und s/. 1.00 s/. 5.00 
   TOTAL S/ 124.40 
  
 
En el cuadro anterior se encuentra detalladamente los insumos requeridos para la 
elaboración del “Lomo Saltado”, especificando la cantidad necesaria que el 
cocinero utiliza para la preparación de 30 platos, obteniendo el resultado de un total 





Cuadro N.º 2: Costo de los insumos para la elaboración del “Pollo a la leña” 
 
INGREDIENTES Cantidad Und Med Precio Compra P. Por Porción 
Pollo 8.750 Kg s/. 10.00 s/. 87.50 
Papas 8.750 Kg s/. 1.50 s/. 13.10 
Ajos 1.5 Kg s/. 12.00 s/. 18.00 
Cerveza negra 9 Und s/. 7.00 s/. 63.00 
Vinagre 4.500 Lt s/. 6.00 s/. 27.00 
Pimienta y comino 3 kg s/. 22.00 s/. 66.00 
Sal 3 Und s/. 1.50 s/. 4.50 
Mayonesa 8 Und s/. 14.00 s/. 112.00 
Lechuga 15 Und s/. 1.00 s/. 15.00 
Tomate 7 Kg s/. 3.00 s/. 21.00 
   TOTAL S/ 427.13 
 
 
En el cuadro podemos observar todos los insumos necesarios para la elaboración 
del “Pollo a la leña”, las cantidades y el precio de cada uno; se costeó calculando 






Cuadro N.º 3: Costo de los insumos para la elaboración del “Chancho al 
cilindro” 
 
INGREDIENTES Cantidad Und Med Precio Compra P. Por Porción 
Chancho 7.5 Kg s/. 12.00 s/. 90.00 
Papa amarilla 10 Kg s/. 3.00 s/. 30.00 
Ajos 1.5 Kg s/. 12.00 s/. 18.00 
Limones 1.5 Kg s/. 5.00 s/. 7.50 
Sal 2 Und s/. 1.50 s/. 3.00 
Ají rojo 1 kg s/. 25.00 s/. 25.00 
Leche evaporada 6 Und s/. 3.00 s/. 18.00 
Queso 1.5 Kg s/. 30.00 s/. 45.00 
Galleta 2 Pqt s/. 2.00 s/. 4.00 
Mayonesa 8 Und s/. 14.00 s/. 112.00 
   TOTAL S/ 352.50 
 
 
En el cuadro anterior se encuentra detalladamente los insumos requeridos para la 
elaboración del “Chancho al cilindro”, especificando la cantidad necesaria que el 
cocinero utiliza para la preparación de 40 platos, obteniendo el resultado de un total 






OBJETIVO ESPECÍFICO NÚMERO 02: 
Describir la mano de obra que se asigna en los costos del Restaurant “Ancestral 
Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz – 2021 
 
DISTRIBUCIÓN DE MOD Y MOI 
 











1 COCINERO S/. 40.00 8 S/. 5.00 
1 
AYUDANTE 
DE COCINA S/. 31.00 8 S/. 3.88 
TOTAL S/. 71.00  S/. 8.88 
 











1 CAJERO S/. 31.00 8 S/. 3.88 
1 MESERO S/. 31.00 8 S/. 3.88 
TOTAL S/. 62.00  S/. 7.76 
 
Se puede observar en el cuadro anterior el salario que se le paga a cada trabajador, 
en este caso al encargado de la cocina se le paga la remuneración diaria de S/. 
40.00 la cual es solo el salario sin ningún tipo de beneficio social, al ayudante de 
turno se les paga una remuneración diaria de S/.31.00 al igual que al cocinero no 
se considera ningún tipo de beneficio social. Según aclaraciones del gerente se 
considera el pago similar tanto al ayudante de la cocina como al cajero u al mesero 
no por la cantidad de producción que se tiene sino por la cantidad de horas de 





DISTRIBUCIÓN POR PLATO DE LA MANO DE OBRA DIRECTA 
DISTRIBUCIÓN POR PLATO DE LA MANO DE OBRA DIRECTA DIARIA 
PLATOS CANTIDAD % MOD DIARIO 
Lomo Saltado 30 29% S/. 20.29 
Pollo a la leña 35 33% S/. 23.65 
Chancho al cilindro 40 38% S/. 27.06 
TOTAL 105 100% S/. 71.00 
 
 
En el siguiente cuadro se puede visualizar, que la distribución de la mano de obra 
directa que se refleja en porcentajes y unidades monetarias de la siguiente manera: 
La empresa produce 30 platos de lomo saltado de la cual tiene un costo de mano 
de obra directa de S/. 20.29, lo cual representa el 29%, para el pollo a la leña que 
se produce 35 platos diarios y que tiene un costo directo de S/. 23.65, 
representando el 33%, para el chancho en cilindro un 38% lo cual equivale a 





DISTRIBUCIÓN DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA 
 
DISTRIBUCIÓN POR PLATO DE LA MANO DE OBRA INDIRECTA DIARIA 
PLATOS CANTIDAD % MOI DIARIO 
Lomo Saltado 30 29%  S/                                26.57  
Pollo a la leña 35 33%  S/                                31.00  
Chancho al cilindro 40 38%  S/                                35.43  
TOTAL 105 100%  S/                                93.00  
 
En el cuadro se puede visualizar, la distribución de la mano de obra indirecta que 
se refleja en porcentajes y en unidades monetarias de la siguiente manera: El 
restaurant produce 30 platos de lomo saltado de la cual tiene un costo de mano de 
obra indirecta de S/. 26.57, lo cual representa el 29%, para el pollo a la leña que se 
produce 35 platos diarios y que tiene un costo indirecto de S/. 31, representando el 







DISTRIBUCIÓN DE LOS COSTOS INDIRECTOS  
 
CIF MENSUAL CIF DIARIO 
Consumo de agua  S/             50.00   S/                     1.67  
Consumo de luz  S/             100.00   S/                     3.33 
Movilidad para las compras  S/             25.00   S/                     0.83 
Consumo de gas  S/             80.00   S/                     2.67 
Mano de obra indirecta  S/       1,860.00   S/                  62.00 
TOTAL  S/           2,115.00   S/                  70.5 
 
En el siguiente cuadro se puede observar la totalidad de los costos indirectos de 
fabricación que asignó la empresa, el cual será asignado dicho costo a cada tipo 
de plato mediante porcentajes de producción durante el día. El total de costos 






COSTOS SEGÚN EL RESTAURANTE 
COSTO POR LOS PLATOS ELABORADOS  
LOMO SALTADO 
MATERIAL DIRECTO  S/                 124.40  
MANO DE OBRA DIRECTA  S/                   20.29  
MANO DE OBRA INDIRECTA  S/                    26.57 
PLATOS PREPARADOS                      30.00  
COSTO UNITARIO  S/                     5.71 
POLLO A LA LEÑA 
MATERIAL DIRECTO  S/                  427.13  
MANO DE OBRA DIRECTA  S/                    23.65  
MANO DE OBRA INDIRECTA  S/                    31.00  
PLATOS PREPARADOS                   35.00  
COSTO UNITARIO  S/                    16.10  
CHANCHO AL CILINDRO 
MATERIAL DIRECTO  S/                  352.50  
MANO DE OBRA DIRECTA  S/                    27.06  
MANO DE OBRA INDIRECTA  S/                    35.43 
PLATOS PREPARADOS                     40.00  
COSTO UNITARIO  S/                    10.40  
 
Como se observa en el cuadro, se identificó el total de los tres elementos del costo 
de producción para luego dividir entre la cantidad de platos que se produce durante 
el día para finalmente tener el costo unitario de cada plato elaborado; entre ellos el 
lomo saltado tiene un costo unitario de S/. 5.71, el pollo a la leña un S/. 16.10 y el 







GUIA DE ENTREVISTA 
 
ITEM GERENTE COCINERO 
AYUDANTE DE 
COCINA 
MESERO CAJERA ANÁLISIS 
1. ¿El 
restaurant 
aplica una hoja 
de costos por 
cada plato que 
ofrece al 
cliente? 
Por cada plato no, 
generalmente 
tenemos en cuenta 
el costo total de los 
insumos. 
 
Anotamos el costo 
de los insumos, no 
especificamos el 
costo total por cada 
plato. 
 
Solo se lleva 
registros de todos 
los insumos de 
manera genérica, 
mayormente por 
cada plato no.  
 
Los costos de insumos 
se apuntan de manera 
general, no por cada 
plato. 
 
El gerente menciono que 
solo los costos de insumos 
son anotados, mas no por 
cada plato. 
 
Todos los colaboradores 
mencionan que el 
restaurant no cuenta con 
una hoja de costos por cada 
plato que ayuden a conocer 
el costo de cada uno. 
2. ¿La entidad 
cuenta con un 
control de 
materia prima? 
Se controla carne 
roja, filete de cerdo, 
pollo y pulpo, que 
adquirimos 
diariamente, y lo 
restante son 
preparados de 
acuerdo a lo 
requerido. 
Se controla los 
insumos más 
pedidos en 
porciones, y los 
demás ingredientes 
no se realizan 
ningún registro. 
Controlamos la 
carne roja, filete de 
cerdo, pollo y pulpo. 
No se controlan 
otros insumos. 
Tengo referido que 
solo los insumos 
principales son 
controlados, de los 
demás ingredientes 
desconozco. 
Mayormente se controlan 
los insumos básicos, más 
no los demás ingredientes. 
Analizamos que solo se 
controlan la carne roja, 
filete de cerdo, pollo y 
pulpo; y los demás insumos 













Solo trabajan el 




na como encargado 
de la cocina y mi 
asistente de cocina. 
Solo trabajamos 2 
personas el cocinero 
y yo que ayudo en 
lo que manda el 
cocinero 
 
En el área de cocina 
solo trabaja el cocinero 
y su asistente. 
 
El restaurant cuenta con 2 
personales en el área de 
producción. 
Se observa que todos los 
entrevistados tienen la 
misma respuesta, que solo 2 
son los encargados en el 
área de producción, que es 
el cocinero y el ayudante de 
cocina. 
4. ¿En el 
restaurant 
aplican algún 
tipo control de 
la mano de 
obra? 
 
La empresa no 
cuenta con ningún 
tipo de control, solo 
se supervisa la 
entrada y salida de 
cada trabajador de 
acuerdo a las 
actividades que 
realizan. 
No realizan ningún 
tipo de control de 
asistencia, ya que 
solo nos supervisan 
la hora de llegada y 
salida de manera 
empírica.  
 
Solo supervisan la 
hora de mi llegada y 
de mi salida del 
restaurant. 
 
Observan la hora de 
llega y salida. 
 
El gerente inspecciona la 
entrada y salida y nuestro 
desempeño laboral. 
 
Finalizamos que a los 
trabajadores de la empresa 
no se les controla con 
ningún tipo de control 
formal, solo se controla se 
manera empírica mediante 











afiliado en planilla. 
Nos pagan de 
acuerdo a nuestro 
desempeño laboral 




está en planilla. 
Nadie está en planilla  
Todos los colaboradores, 
no estamos en planilla. 
En conclusión, verificamos 
que el total de los 
trabajadores del restaurant 
no se encuentran 





6. ¿Cuál es la 
forma de pago 




Realizamos 2 tipos 
de pago, mediante 
cuenta bancaria y 
en efectivo. 
Me depositan a mi 
cuenta personal. 
Yo recibo el pago 
mensual en 
efectivo. 
Me pagan todos los 
fines de mes en 
efectivo. 
En mi caso, me depositan 
a mi cuenta del bcp. 
Como podemos apreciar la 
empresa realiza los pagos 










No contamos con 
ningún método de 
depreciación, de 
acuerdo al desgaste 




Se toma en cuenta 
no por cada 
máquina sino de 
manera general. 
No tiene ningún 
sistema 
Desconozco del tema 
El gerente menciono que 
no. 
En conclusión, se determina 
que el gerente no aplica 
ningún sistema de 
depreciación de sus activos.   
 
8. ¿Cuáles son 
los platos que 
se venden 
más? 
Los platos con más 
demanda son: 
Pollo a la leña, lomo 
saltado, chancho al 
cilindro y chuletón 
parrillero. 
 
Los platos que más 
preparo 
diariamente son: 
Pollo a la leña, lomo 
saltado, chancho al 
cilindro y chuletón 
parrillero. 
Los platos que más 
preparo en el día 
son: Pollo a la leña, 
lomo saltado, 
chancho al cilindro y 
chuletón parrillero. 
 
Los platos que más 
sirvo a los clientes son: 
Pollo a la leña, lomo 
saltado, chancho al 
cilindro y chuletón 
parrillero. 
 
Yo facturo con más 
frecuencia los platos de 
Pollo a la leña, lomo 
saltado, chancho al 
cilindro y chuletón 
parrillero. 
 
Los trabajadores de la 
empresa, indican por 
concordancia que los platos 
más vendidos son: Pollo a la 
leña, lomo saltado, chancho 












los desechos y 
desperdicios? 
No, no lo 
contabilizamos, los 
artículos dañados lo 





eliminamos; al estar 
prohibido por la Ley 







No se contabilizan, 
ya que los artículos 
dañados los dan en 




son reparadas y se 
dan en remate y los 
desechos son 
eliminados 
No se lleva una 
contabilidad de los 
artículos dañados ya 
que el gerente los da 
de baja y los remata 
No son contabilizados 
porque tanto los artículos 
y desechos son eliminados 
podría ser uno 
Todos los trabajadores por 
unanimidad están en 
concordancia. 
10. ¿De qué 
manera la 
empresa fija los 
precios de 
venta de cada 
plato? 
Ofrecemos los 
precios de acuerdo 
a la competencia del 
mercado. 
 
El gerente ofrece los 
precios teniendo 




basan a lo que 
ofrecen los demás 
restaurantes 
cercanos. 
El precio es colocado 
referente a los precios 
competitivos de los 
otros restaurantes. 
El gerente estableció 
dichos precios de acuerdo 
a los restaurantes 
aledaños a la zona. 
Como se observa los 
trabajadores contestaron 
por unanimidad, que los 
precios establecidos por 
cada plato, son de acuerdo 





11. ¿En los 
últimos meses 
el restaurant ha 
variado sus 
precios fijos de 




pero solo en 
algunos platos. 
 
Solo variamos unos 
cuantos platos. 
Los precios se han 
variado hasta el 
momento.  
En algunos platos a 
variado el precio, y los 
demás se ha 
mantenido. 
Variaron los precios esos 
últimos meses. 
En cuanto a las respuestas 
obtenidas por los 
entrevistados, verificamos 
que si variaron los precios 







costos? Y de no 
contar ¿porque 
no lo aplican? 
No contamos con 
ningún sistema de 





Tengo referido que 
el gerente no 
cuenta con ningún 




cómo aplica ese 
tema. 
Desconozco del tema.  
Tengo referido que el 
dueño calcula sus costos 
de manera empírica. 
Se deduce que el restaurant 
no cuenta con un sistema 
de costos, que les permita 












costos que les 
beneficie? 
Efectivamente que 
sí, quisiera obtener 
un adecuado 
sistema de costos, 
para así poder 
determinar los 
costos de todas mis 
operaciones. 
Si porque de tener 
un sistema de 
costos se podrá 
sacar lo precios fijos 
de cada plato que se 
ofrece al público en 
general. 
La propuesta estaría 
bien ya que la 
empresa podrá 
ganar más. 
Espero que sí, para 
ofrecer un precio justo 
a los clientes. 
 
Sería de gran ayuda ya que 
al contar con un sistema 
de costos nos permitirá 
verificar las utilidades que 
se recadan diariamente. 
 
Se concluye que el gerente y 
los trabajadores están de 
acuerdo que se aplique un 
sistema de costos, ya que 
les beneficiara en rescatar 
los costos reales que por 
cada plato y de esa manera 







V. DISCUSIÓN  
Luego de haber aplicado los instrumentos en el presente trabajo titulado Evaluación 
de costos en el restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, 
Huaraz – 2021 se procedió a discutir los principales problemas que se detectaron 
de los resultados obtenidos durante la investigación. 
Respecto al objetivo General: Describir la manera de asignar los costos del 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz – 2021. En el 
ítem número 1 de la guía de entrevista indica que el restaurant no cuenta con una 
hoja de costos por cada plato que ayuden a conocer el costo de cada uno, ello se 
complementa con lo encontrado por Mera (2013) quien obtuvo como resultado que 
el 80% de hoteles que tienes restaurantes en la ciudad de Baños de Agua Santa, 
no poseen un sistema de costos para determinar el valor de cada plato, en ese 
sentido obtienen conceptos erróneos y tomando de decisiones sin base. Del mismo 
modo lo encontrado por Peralta (2016) donde indica que el 84% de los 
entrevistados mencionaron que no se utiliza ningún método de sistemas de costos 
y por último el 69 % de los colaboradores refirieron que se realizan pocas 
capacitaciones. Donde Olivera (2019) manifiesta que, el problema primordial del 
negocio son los costos en la preparación de cada platillo, en el cual pretendemos 
saber referente a la diversidad de cada uno de ellos, en tal sentido, comprender su 
precio unitario; así igual poder emplear un principal estudio para poder fijar un 
precio estándar para el restaurant y para el cliente, por ende, ganar satisfacción y 
mayor confiabilidad que otros competidores. 
Respecto al objetivo 1: Detallar la materia prima que se asigna en los costos del 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional – Contemporánea. En el cuadro Nº 1, 2 y 
3 nos señala que los costos de la materia prima para la elaboración de los diversos 
platos de comida solo son parciales, se cree que los materiales directos e indirectos 
son los mismos por el cual no se diferencian y son calculados por conjunto. Lo 
mencionado se relaciona con Guerrero (2018) quien determina con sus resultados 
que la ejecución de un sistema de costos debe permitir realizar las compras según 
la necesidad, y por ende permitir la compra en lotes. Además, los trabajadores 
indican que la adquisición de insumos y materia prima debe ser una forma 





de insumos. Así mismo en el ítem 2 se puede observar que solo se controlan la 
carne roja, filete de cerdo, pollo y pulpo; y los demás insumos no cuentan con 
ningún tipo de control, además que en el ítem 8 los trabajadores indicaron que los 
platos más vendidos son: Pollo a la leña, lomo saltado, chancho al cilindro y 
chuletón parrillero. Todo ello se complementa por lo expuesto por Arellano et al. 
(2017) donde sustentan que: Los elementos del costeo de productos son: todos los 
bienes indispensables y se realiza en el proceso de la elaboración de una 
manufactura, transformándose en recursos finales a través del manejo, del 
colaborador y los costos indirectos de fabricación, por su parte Oña et ál. (2017) 
mencionan que: Para determinar la materia prima directa se establece los procesos, 
la unidad de medida de la materia prima y la cantidad que interviene en cada 
proceso. 
Respecto al objetivo 2: Describir la mano de obra que se asigna en los costos del 
Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, Huaraz – 2021. En la 
distribución de la MOD y MOI se puede observar el salario que se le paga a cada 
trabajador, entre ellos, el encargado de cocina quien recibe la remuneración diaria 
de S/. 40.00 pero sin ningún tipo de beneficio social y el ayudante de turno quien 
recibe la remuneración diaria de S/.31.00 al igual que al cocinero no se considera 
ningún tipo de beneficio social. A todo ello, se puede indicar que el empleador tiene 
la obligación de registrar en planilla a sus trabajadores, ya que es loable, porque 
directa o indirectamente contribuye al cumplimiento de la legislación laboral 
peruana, así mismo, se considera beneficioso para el trabajador porque le permite 
gozar de los beneficios sociales y tener acceso a los diversos créditos que otorgan 
las entidades financieras. 
Todo lo encontrado se vincula con el antecedente de los autores Goñaz y Zevallos 
(2018) quienes concluyen que la situación de costeo actual no está en relación a 
las características de la entidad y de su producción en proceso. Se fijaron los 
elementos determinantes del mecanismo de costos por procesos y finalmente se 
definieron para el Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea”, 
Huaraz – 2021, el costo de producción. Según aclaraciones del gerente se 
considera el pago similar tanto al ayudante de la cocina como al cajero o al mesero 





trabajo, es un salario ya establecido antes de ser contratados por el dueño. 
También se puede apreciar que en el cuadro de distribución por plato de la mano 
de obra directa la distribución de la mano de obra directa se refleja en porcentajes 
y unidades monetarias de la siguiente manera: La empresa produce 30 platos de 
lomo saltado de la cual tiene un costo de mano de obra directa de S/. 20.29, lo cual 
representa el 29%; para el pollo a la leña que se produce 35 platos diarios y que 
tiene un costo directo de S/. 23.65, representando el 33%; para el chancho en 
cilindro un 38% lo cual equivale a S/.27.06 de mano de obra. Del mismo modo en 
el cuadro de distribución de la mano de obra indirecta se refleja de la siguiente 
manera: El restaurant produce 30 platos de lomo saltado de la cual tiene un costo 
de mano de obra indirecta de S/. 26.57, lo cual representa el 29%, para el pollo a 
la leña que se produce 35 platos diarios y que tiene un costo indirecto de S/. 31, 
representando el 33%, para el chancho al cilindro un 38% lo cual equivale a 
S/.35.43 de mano de obra indirecta. Todo lo mencionado se relaciona con lo 
encontrado en el ítem 4 donde se pone en manifiesto que no hay un control formal 
adecuado y solo se controla de manera empírica mediante sus horarios y 
actividades correspondientes. En ese sentido, Castellanos, Pérez, y Urdaneta 
(2013) plantean que: Los elementos del costo más importantes son la mano de 
obra, los alimentos y los medicamentos, los grupos tecnológicos; Las estructuras 
contables propuestas varían en función de la aplicación de estrategias de manejo 
en cada grupo tecnológico y en los costos de capitalización. (p.632). Por su parte 
Muñoz (1998) subraya que: “Establecer la concepción de costos que indica las 
prácticas contables; de esta manera podamos determinar si el registro de costos 
genera información útil para el control de los mismos” (p.111). 
Respecto al objetivo 3: Caracterizar los Costos Indirectos de Fabricación que se 
asigna en los costos del Restaurant “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea”, Huaraz – 2021. Donde en el cuadro de distribución de los costos 
indirectos se muestra la totalidad de los costos indirectos de fabricación que asignó 
la empresa, el cual será asignado dicho costo a cada tipo de plato mediante 
porcentajes de producción durante el día. El total de costos indirectos que se ven 
reflejados suman un total de S/. 70.50 y el cuadro de costos según el restaurant 
donde se pudo identificar el total de los tres elementos del costo de producción para 





finalmente tener el costo unitario de cada plato elaborado; entre ellos el lomo 
saltado tiene un costo unitario de S/. 5.71, el pollo a la leña un S/. 16.10 el chancho 
al cilindro S/. 10.40. A su vez en el ítem 3 los participantes refieren que solo 2 son 
los encargados en el área de producción, que es el cocinero y el ayudante de 
cocina. Lo que no permite conocer a la empresa el costo real de los CIF ni su 
importancia en el costeo. Esto se relaciona con la teoría de Guillen e Infanzón 
(2019) citado en Udolkin (2014) donde sustenta de manera general que: El costo 
es “El coste monetario de la transacción de productos, servicios propiedades que 
aprueben conseguir futuros beneficios. Es costo en cuestión a que el precio se 
aplace o no se adopte en la ejecución de sus ganancias”, finalmente, por dicho por 
Chávez y Maza (2018) como cita en Orellana y Azúa (2017) plantean que: El coste 
es el efectivo o equivalente pagado para una determinada compra. Cuando se 
adoptaron las NIIF al aplicar el Valor Razonable (VR) a una PPYE al determinar el 
costo real se generaron discrepancias entre las instituciones y los investigadores 
en Chile, en el periodo previo y el anterior por el impacto que traería la nueva 
normativa al ejecutar el método de revaluación y el del costo porque como 







Tras la presentación de los resultados del trabajo de investigación, se llegó a 
las siguientes conclusiones: 
 Se identificó los costos del restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea”, la cual se llevaba empíricamente según la experiencia del 
gerente de la empresa, en consecuencia, no se ejecutaba una correcta 
asignación de costos, en tal sentido podría generar riesgos para la empresa 
en un futuro, al desconocer si efectivamente los platos que se producen y 
venden son rentables. Entre los platos producidos obtuvimos que el lomo 
saltado tiene un costo unitario de S/. 5.71, el pollo a la leña un S/. 16.10 y el 
chancho al cilindro S/. 10.40. 
 Se analizó los costos de producción del restaurante “Ancestral Cocina 
Tradicional - Contemporánea”, donde se tuvo como costo total la cantidad 
de S/. 1,150.80 con respecto a los cálculos realizados por el Gerente General 
y S/. 1,223.00 con respecto a los cálculos realizados por los investigadores, 
la variación es debido a que el dueño del restaurante obviaba en el cálculo 
de su costeo, pasos que son fundamentales como por ejemplo la planilla de 
sus trabajadores, la delimitación de los costos indirectos y directos en la 
fabricación de sus platos, omitía la suma de sus costos indirectos de 
fabricación.  
 Se planteó el sistema de costos en el restaurante “Ancestral Cocina 
Tradicional - Contemporánea”, donde se calculó los costos unitarios de los 
platos que se vende; considerando los tres elementos del costo de 
producción que viene a ser la materia prima, mano de obra directa y costos 
indirectos de fabricación, teniendo como costo unitario lo siguiente: el lomo 
saltado tiene un costo unitario de S/. 6.09, el pollo a la leña un S/. 16.90 y el 









Después de las conclusiones que se llegaron con la investigación, se sugiere las 
siguientes recomendaciones: 
 Se recomienda a los dueños del Restaurante “Ancestral Cocina Tradicional 
- Contemporánea”, incluir e identificar dentro del costo de producción de 
cada orden, los costos indirectos de fabricación. 
 Se sugiere a los dueños del Restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea”, aplicar el uso de la planilla incorporando a sus 
trabajadores en ella, para evitar multas tributarias y administrativas a futuro, 
en tal sentido poder reflejar el costo real de la mano de obra. 
 Se propone a los dueños del Restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea” implementar un Sistema de Costeo con el fin de poder 
identificar el costo diario de cada plato, permitiendo tomar decisiones para la 
fijación de sus precios, además de ayudar a mantener un control adecuado 
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El sistema de costo por órdenes específicas consiste en la elaboración de 
un lote de productos, de manera que los costos que intervienen en la 
producción (materia prima directa, mano de obra directa y costos indirectos 
de fabricación) se acumulan según sea la cantidad de órdenes, en este 
sistema es necesario utilizar la hoja de costos por órdenes donde se reflejará 
los costos que se incurren en la producción. 
 
Fundamento 
El sistema de que se tiene como propuesta para la empresa se encuentra 
basado en los siguientes autores: 
Según Rojas (2007) nos menciona: Los costos por órdenes específicas se 
caracteriza ya que cada uno de los costos que incurren en la producción se 
identifican directamente con el producto, por lo que se le asigna a la orden 
que se genera. Este sistema es útil en las empresas que tienen un proceso 
productivo en lotes o en las que sus sistemas de producción se realizan bajo 
solicitudes. 
 
Mesa (2017) nos afirma lo siguientes: 
Es un sistema de acumulación de costos conforme a las especificaciones de 
los clientes, por lo que los costos que participan en el transcurso de 
producción de una cantidad definida se vienen acumulando por sus 
elementos (materiales directos, mano de obra directa y costos indirectos), lo 
cual se reflejan en una hoja de costos.  
 
Finalmente, Polimeni (2017) nos indica: 
Este sistema es adecuado para aquellas empresas que fabrican un mismo 
producto o en grupo según especificaciones brindadas por el cliente. Es 
decir, cada orden es realizado a las especificaciones del cliente de acuerdo 





estimado. Dentro de este sistema de costeo se identifican los tres elementos 
de costos que se acumulan de acuerdo con la identificación de cada orden. 
 
Desarrollo de la Propuesta 
Para el correcto desarrollo del Sistema de Costos por Órdenes de 
Producción en el Restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - 
Contemporánea” y su adecuada identificación y cálculo de los elementos del 
costo, se van a tomar los siguientes formatos. 
1) Orden de Producción: Con dicho documenta se dará inició a costear 
los platos de la empresa, se controlará la cantidad de producción del 



























A) MATERIA PRIMA 
Como primer elemento para el cálculo de costo de producción de los platos del 
restaurante, tomamos los ingredientes que son la materia prima que incurren en la 
preparación de los platos, se considerará el formato de:  
  




























B) MANO DE OBRA 
El restaurante en estudio no opta por tener una planilla donde esté registrado los trabajadores a cargo, su remuneración 
a pagar, como otros conceptos adicionales (EsSalud, ONP, etc.). Por ello, se sugiere la implementación de una planilla 





















El siguiente formato va a permitir conocer las horas trabajadas en cada orden 
pedida, el costo por hora hombre, además se va a identificar la mano de obra 
directa y la mano de obra indirecta.  
 



























C) COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACIÓN 
Este elemento que forma parte de los costos de producción, son los costos que no 
son identificables, no se puede incluir directamente en el proceso de fabricación, 
por lo cual son difícil de cuantificar por cada orden de producción. 
 
El siguiente formato se detalla todos los activos en producción, junto al valor, 































DESARROLLO DE LA PROPUESTA 
 
Se tomará los formatos previstos para la elaboración de la propuesta de un sistema 
de costos por órdenes de producción, con el propósito de calcular y determinar 
correctamente los elementos del costo y hallar su costo unitario de cada orden de 
producción. 
 
Al final del sistema de costeo se determina el punto de equilibrio de la empresa para 
conocer cuál es el punto o el nivel de ventas que necesita para cubrir sus costos 
fijos y sus costos variables. 
 
Se ejecutará el costeo en base a los platos que tienen mayor participación en ventas 
del restaurante: Lomo saltado, pollo a la leña, chancho al cilindro. 
 
PRIMER PASO: Como primer procedimiento se elaboran las órdenes de 



































SEGUNDO PASO:  Después de obtener las órdenes de producción, se procederá 
a realizar la distribución de la materia prima, teniendo en cuenta el costo de 
adquisición de la misma, dado que forma parte del costo de la materia prima.  
PLATO CANTIDAD % PART. COSTO 
Lomo Saltado 30 28.57% 8.57 
Pollo a la Leña 35 33.33% 11.67 
Chancho al Cilindro 40 38.10% 15.24 
 105 100% 35.48 
 
En el cuadro anterior se muestra que el costo que toma la compra y su respectivo 
traslado de la materia prima, es de S/. 35.48 soles, por lo tanto, este costo se 
distribuye en base al porcentaje de participación que tienen los platos. 
En el formato de la distribución de la materia prima se especifica la cantidad de 
gramos que ingresa en la preparación de la orden de producción, también 
adicionalmente se observa la adición del costo de adquisición, obteniendo 
finalmente el costo total de la materia prima. 
INGREDIENTES Cantidad Unid Med. Precio Compra P. Por Porción 
Lomo de res 6 Kg S/. 10.00 S/. 60.00 
Papas 4.5 Kg S/. 1.50 S/. 6.75 
Cebolla 3 Kg S/. 1.50 S/. 4.50 
Tomate 3 Kg S/. 1.50 S/. 4.50 
Aceite vegetal 6 Lt S/. 2.00 S/. 12.00 
Sillao 3 Lt S/. 1.00 S/. 3.00 
Vinagre 3 Lt S/. 1.20 S/. 3.60 
Ajos 5 Kg S/. 1.50 S/. 6.75 
Ají amarillo 3 Kg S/. 1.00 S/. 3.00 
Sal 3 Unid S/. 1.50 S/. 4.50 
Arroz 6 Kg S/. 1.80 S/. 10.80 
Culantro 5 Unid S/. 1.00 S/. 5.00 






De este mismo modo se registra los ingredientes que pertenecen a la orden de 
producción, con el mismo sistema se procederá a registrar los 2 platos restantes. 
 
Registro de los ingredientes y el costo que adquisición que son necesarios para la 
elaboración del Pollo a la Leña y sus costos respectivos. 
INGREDIENTES Cantidad Unid Med Precio Compra P. Por Porción 
Pollo 8.750 Kg S/. 10.00 S/. 87.50 
Papas 8.750 Kg S/. 1.50 S/. 13.10 
Ajos 1.5 Kg S/. 12.00 S/. 18.00 
Cerveza negra 9 Unid S/. 7.00 S/. 63.00 
Vinagre 4.500 Lt S/. 6.00 S/. 27.00 
Pimienta y comino 3 kg S/. 22.00 S/. 66.00 
Sal 3 Unid S/. 1.50 S/. 4.50 
Mayonesa 8 Unid S/. 14.00 S/. 112.00 
Lechuga 15 Unid S/. 1.00 S/. 15.00 
Tomate 7 Kg S/. 3.00 S/. 21.00 







Registro de los ingredientes y el costo que adquisición que son necesarios para la 
elaboración del Chancho al Cilindro y sus costos respectivos. 
INGREDIENTES Cantidad Unid Med Precio Compra P. Por Porción 
Chancho 7.5 Kg S/. 12.00 S/. 90.00 
Papa amarilla 10 Kg S/. 3.00 S/. 30.00 
Ajos 1.5 Kg S/. 12.00 S/. 18.00 
Limones 1.5 Kg S/. 5.00 S/. 7.50 
Sal 2 Unid S/. 1.50 S/. 3.00 
Ají rojo 1 kg S/. 25.00 S/. 25.00 
Leche evaporada 6 Unid S/. 3.00 S/. 18.00 
Queso 1.5 Kg S/. 30.00 S/. 45.00 
Galleta 2 Pqt S/. 2.00 S/. 4.00 
Mayonesa 8 Unid S/. 14.00 S/. 112.00 






TERCER PASO: Para el cálculo de la mano de obra, se elabora una planilla de remuneraciones, en donde se especifica los datos 
del trabajador, sus remuneraciones, beneficios sociales, etc. 
 
                       
              
   
 
RESTAURANT "ANCESTRAL COCINA TRADICIONAL - CONTEMPORÁNEA"      
    PLANILLA DE REMUNERACIÓN      
              
              
  

















    
  Cocinero 30 1,200 0 1,200 1,99.99 100.00 156 108 1,464.00   
  Ayudante 30 930 0 930 155.00 77.50 120.9 83.7 1,134.60   
  Cajero 30 930 0 930 155.00 77.50 120.9 83.7 1,134.60   
  Mesero 30 930 0 930 155.00 77.50 120.9 83.7 1,134.60   






CUARTO PASO: Después de haber obtenido el cálculo mensual de la planilla, se 
debe hallar el costo por hora para la distribución de la mano de obra por cada plato 
que se elabora. Para tal propósito se toma los cocineros y los ayudantes, debido 









QUINTO PASO: Se procede a utilizar el formato de la tarjeta de tiempo, donde 













Cocinero 1,464.00 30 48.80 6.10 
Ayudante 1,134.60 30 37.82 4.73 


















SÉXTO PASO: Se realiza el cálculo de la depreciación de los activos en el área de 
producción; en el siguiente cuadro se verá reflejada la depreciación mensual, 























































Oe1: Detallar la 
materia prima que 






Huaraz – 2021. 
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Huaraz – 2021. 
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Oe3: Plantear una 
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Anexo 02: Operacionalización de variables 
  
 









Hernández (2016) afirma que: “El 
costo es el precio de obtención 
de un servicio o bien, para 
utilizarlo en la fabricación de un 
producto, el cual nos genere una 
mayor utilidad” (p.11). 
Se explica como costo o coste al 
importe que se emplea a la 
adquisición de elementos 
de producción dentro de la 
ejecución de un servicio o de un 
bien como función financiera. 
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Anexo 03: Instrumento (Entrevista) 
 
La presente entrevista tiene por finalidad recolectar información de cómo se realiza los 
costos en el Restaurante “Ancestral Cocina Tradicional - Contemporánea” Sírvase por favor 
responder a las preguntas que a continuación se detallan.  
 
Apellidos y Nombres:  
Cargo:  
1. ¿El restaurant aplica una hoja de costos por tipo plato que se ofrece? 
2. ¿El restaurant cuenta con un control de materia prima? 
3. ¿Con cuantas personas cuentan, en el área de producción del restaurant? 
4. ¿En el restaurant aplican algún tipo control de mano de obra? 
5. ¿Los trabajadores de la empresa se encuentran en planilla? 
6. ¿Cuál es la forma de pago que se emplea a los trabajadores? 
7. ¿El restaurant aplica algún sistema de depreciación sobre sus activos? 
8. ¿Cuáles son los platos que se venden más? 
9. ¿Ustedes contabilizan los artículos dañados, defectuosos, los desechos y desperdicios? 
10. ¿De qué manera la empresa fija los precios de venta de cada plato? 
11. ¿En los últimos meses el restaurant ha variado sus precios fijos de cada plato?  
12. ¿El restaurant cuenta con algún sistema de costeo? Y de no contar ¿porque no lo 
aplican? 










Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le 
parece que cumple cada Ítem y alternativa de respuesta, según los criterios que 
a continuación se detallan. 
 
A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar 
 
Las categorías a evaluar son: Redacción, contenido, congruencia y pertinencia. 
En la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia. 
PREGUNTAS ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 
Nº Item A B C D E  
1 
¿El restaurant aplica una hoja de 
costos por tipo plato que se ofrece? 
 X     
2 
¿El restaurant cuenta con un control 
de materia prima? 
 X     
3 
¿Con cuantas personas cuentan, en el 
área de producción del restaurant?    
 X     
4 
¿En el restaurant aplican algún tipo 
control de mano de obra? 
 X     
5 
¿Los trabajadores de la empresa se 
encuentran en planilla? 
 X     
6 
¿Cuál es la forma de pago que se 
emplea a los trabajadores? 
 X     
7 
¿El restaurant aplica algún sistema de 
depreciación sobre sus activos? 
 X     
8 
¿Cuáles son los platos que se venden 
más? 
 X     
9 
¿Ustedes contabilizan los artículos 
dañados, defectuosos, los desechos y 
desperdicios? 
 X     
10 
¿De qué manera la empresa fija los 
precios de venta de cada plato?   
 X     
11 
¿En los últimos meses el restaurant 
ha variado sus precios fijos de cada 
plato? 
 X     
12 
¿El restaurant cuenta con algún 
sistema de costeo? Y de no contar 
¿porque no lo aplican? 
 x     
13 
¿La empresa aceptaría una propuesta 
de aplicación de sistema de costos 
que les beneficie? 
 x     
Evaluado por: 
Nombre y Apellido: Dr. Angel Mucha Paitan 
 





CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 
 
 
Yo, Dr. Angel Mucha Paitan, titular del DNI. Nº 17841314, de profesión Contador, 
ejerciendo actualmente como Docente Universitario a tiempo Parcial, en la 
Institución Privada “Universidad Cesar Vallejo SAC” 
 
Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de 
Validación del Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicación al 
personal que labora en 
____________________________________________________. 
Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las 
siguientes apreciaciones. 
 
 DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO EXCELENTE 
Congruencia de Ítems   X  
Amplitud de contenido   X  
Redacción de los 
Ítems 
  X  
Claridad y precisión   X  























Coloque en cada casilla la letra correspondiente al aspecto cualitativo que le 
parece que cumple cada Ítem y alternativa de respuesta, según los criterios que 
a continuación se detallan. 
 
A= Excelente / B= Bueno / C= Mejorar / D= Eliminar / E= Cambiar 
 
Las categorías a evaluar son: Redacción, contenido, congruencia y pertinencia. 
En la casilla de observaciones puede sugerir el cambio o correspondencia. 
 
PREGUNTAS ALTERNATIVAS OBSERVACIONES 
Nº Item A B C D E  
1 
¿El restaurant aplica una hoja de 
costos por tipo plato que se ofrece? 
 X     
2 
¿El restaurant cuenta con un control 
de materia prima? 
 X     
3 
¿Con cuantas personas cuentan, en el 
área de producción del restaurant?    
 X     
4 
¿En el restaurant aplican algún tipo 
control de mano de obra? 
 X     
5 
¿Los trabajadores de la empresa se 
encuentran en planilla? 
 X     
6 
¿Cuál es la forma de pago que se 
emplea a los trabajadores? 
 X     
7 
¿El restaurant aplica algún sistema de 
depreciación sobre sus activos? 
 X     
8 
¿Cuáles son los platos que se venden 
más? 
 X     
9 
¿Ustedes contabilizan los artículos 
dañados, defectuosos, los desechos y 
desperdicios? 
 X     
10 
¿De qué manera la empresa fija los 
precios de venta de cada plato?   
 X     
11 
¿En los últimos meses el restaurant 
ha variado sus precios fijos de cada 
plato? 
 X     
12 
¿El restaurant cuenta con algún 
sistema de costeo? Y de no contar 
¿porque no lo aplican? 
 x     
13 
¿La empresa aceptaría una propuesta 
de aplicación de sistema de costos 
que les beneficie? 
 x     
 
Evaluado por: 
Nombre y Apellido: CARLOS LEOPOLDO GARCIA ALVAREZ 
 





CONSTANCIA DE VALIDACIÓN 
 
 
Yo, CARLOS LEOPOLDO GARCIA ALVAREZ, titular del DNI. Nº 19082454, de 
profesión Contador, ejerciendo actualmente como Docente Universitario a 
tiempo Parcial, en la Institución Privada “Universidad Cesar Vallejo SAC” 
 
Por medio de la presente hago constar que he revisado con fines de 
Validación del Instrumento (cuestionario), a los efectos de su aplicación al 
personal que labora en 
____________________________________________________. 
Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las 
siguientes apreciaciones. 
 
 DEFICIENTE ACEPTABLE BUENO EXCELENTE 
Congruencia de Ítems   X  
Amplitud de contenido   X  
Redacción de los 
Ítems 
  X  
Claridad y precisión   X  
Pertinencia   X  
 
En Chimbote, a los 12 días del mes de Mayo del 2021 
 
 
_____________________________ 
Firma 
